Report

Mit Geschmack iiberzeugen
- Bio in der Profikiiche

15 Profikoche in einer Kiiche - kann das gut gehen? Ja, denn sie alle verbindet die Begeisterung fiir
okologisch hergestellte Lebensmittel, fiir natiirlichen, intensiven Geschmack und die moderne Kiiche.
Seit November 2009 veranstaltet die Byodo Naturkost GmbH regelmaBig Bio-Koch-Workshops fiir
Kiichenprofis. Wir waren fiir Sie bei einem Workshop dabei und erlebten, wie die Biokiiche noch sein
kann: modern, raffiniert, geschmackvoll und kreativ.

enf, Essig, OI, Pasta, mediterrane Fein-

kost: Mit einer groBen Sortiments-

vielfalt - garantiert zu 100 Prozent
Bio - beliefert Byodo mit der Premium Bio-
marke Byodo den Naturkost-Fachhandel
und mit der Marke Byodo Cateringline
Gastronomen und Caterer.

Bioprodukte in Spitzenqualitat

Aus dem japanischen libersetzt bedeu-
|| tet Byodo ,der gemeinsame Weg", eine Fir-
menphilosophie, die von Mitarbeitern und
Partnern gleichermaBen getragen wird.
Hochste Qualitat und bester Geschmack
fangen bereits bei den Rohstoffen an, so
werden Erzeuger und Lieferanten von Byo-
do sorgféltig ausgewahlt. Durch regelma-
Bige Treffen und den intensiven Austausch
entstehen besonders intensive Partner-
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A Konrad Geiger, Bio-Spitzenkoch
aus Leidenschaft

schaften, gestiitzt auf dem gemeinsamen
Ziel, dkologische Produkte in Spitzenqua-
litdt anzubieten. Teilweise bestehen die
Partnerschaften zu den meist regionalen
Partnern schon seit 25 Jahren.

Zuséatzlich setzt Byodo auf strikte Kon-
trollen: Wareneingangskontrollen, Rick-
stellproben, regelmaBige Produktanalysen
sowie standige Verkostungen. Ein speziell
geschultes Sensorikpaneel aus acht Mitar-
beitern bewertet dazu die Produkte nach
Parametern wie Geschmack, Geruch, Aus-
sehen und Mundgefiihl, um kleinste Ver-
anderungen sofort zu erkennen, aber auch
die Produkte immer weiter zu optimieren.

Der gemeinsame Weg

Nachhaltigkeit, Nattrlichkeit und der
Einklang von Mensch und Umwelt. Diese
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Werte spiegeln sich auch im Firmenge-
baude in Miihldorf im Siidosten Bayerns
wider. Das im Herbst 2008 fertig gestellte
Gebaude zeichnet sich durch einen be-
sonders niedrigen Energieverbrauch aus,
die Stromversorgung lauft iber eine haus-
eigene Photovoltaik-Anlage sowie liber
Okostrom und es wird ganzlich auf den
Einsatz fossiler Brennstoffe verzichtet. Es
dominieren Holz und Glas, ein groB ange-
legter Wintergarten dient als Warmepuf-
fer - und strahlt nebenbei ein besonderes
Flair von mediterraner Natiirlichkeit aus:
An der Vorderseite des Gebaudes gelegen,
mit einem kleinen Bachlauf im Vorder-
grund und bepflanzt mit Olivenbdumen
und verschiedenen Krautern lasst der Glas-
vorbau viel Licht in die daran anschlie-
Bende Kantine des Firmengebaudes und
schafft einen flieBenden Ubergang von der

A Perfektion bis ins kleinste Detail - Workshop-Teilnehmer beim Vorbereiten und

Garnieren der Vorspeise
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